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ROLNICTWO 


0 PRZECHOWYWANIU BURAKÓW. 
(Pana Schwarc % Musterwalde.) (*) 


(Z drzeworytem. 


Pz; zwiększającej się rokrocznie produ- 
kcyi buraków tak na fabrykacyję cukru, 
jako i na paszę dla bydła, ważnćm jest 


(*) Z „Przewodnika rolniczo-przemystowego. ** 


nader przechowywanie onych przez zi- 
mę. Sa w tém wielkie trudności, z któ- 


„ remi jak wiadomo, fabrykant i rolnik do- 


tychczas walczą. 

Poważam się przedłożyć tu czytelnikom 
sposób przeze mnie używany, który dotych- 
czasowo bardzo mi się powodził, do tego 
stopnia, że przechowywałem buraki zdra= 
wo aż do końca kwietnia, tak, że ani je- 
den nie wyrósł, ani jeden nie zgnił. 
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Burak to ma wspólnego z rzepa, Że nie 
nożna go nazbyt gorąco, ani nazbyt zim- 
no przechowywać; zwłaszcza strzedz się 
trzeba gorąca, burak bowiem przechodzi 
natychmiast w zgniliznę; jeżeli zaś tempe- 
ratura nie jest goraca, lecz trochę za -cie-. 
pla, burak zaczyna zaraz wyrastać; przez 
co naturalnie odbywa się dekompozycyja 
części składowych, a tém samém strata 
części cukrzanych. 

Ażeby temu zapobiedz, proponowano 
siładać buraki w podłużne kupy, lecz nie 
wielkie, na dwie stopy szerokie, na dwie 
stopy długie, i w któreby nie więcej jak 
piętnaście korcy wchodziło, Lecz jest to 
praca mozolna, wymagajaca nazbyt wiele 
czasu i nazbyt wiele miejsca, na któróm 
zwykłe przy zakładach fabrycznych zbywa. 

Idzie o to przy przechowywaniu bura- 
ków, aby można temperaturę wewnatrz 
kopca dowolnie regułować, i oziębiać ją 
w razach potrzeby. Zdaje mi, Że zadanie 
to rozwiązałem następna metoda. 

Używam do tego kozła z drzewa, jak to 
jest zwykłe na picnikach, i który tu nam 
Figura 1. przedstawia. Kołki kozła: tega 


m 


Figu 
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tak są gęste, aby Żaden burak przelecićć 
nie mógł. 

Stawia się na ziemi ten kozioł drągami 
a. b. ku ziemi, narzuceją się buraki i po- 
krywaja słoma i ziemią, jakto zwykle przy 
przechowywanin. ziemniaków się dzieje. 


Patrz Fig. 2. ; 


Fig. 8. wystawia nam przecięcie w po- 
przek, a. jestto otwór, wewnatrz przez 
Kozioł utworzony; b. b. są to buraki; e. 
słoma; d. ziemia; a e, rowek, naokoło dla 
ścieku wody utworzony, z wybranćj na 
warstwę e. ziemi. 

Otwór a., przez cały dłuż kopca prze- 
chodzący, jest dostateczny do. wyziewów 
wszelkich buraczanych; zostaje on aż do 
początku mrozów otwarty; zatyka się sło- 
mą, skoro tylko zima na dobre się rozpo- 
cznie; za nadejściem znowu dni łagodnych 
otwićra się. 

Na wiosnę, w .marcu, skoro dnie są cie- 
płe i za nadto ciepłe dla zdrowego prze- 
chowywania buraków, a w nocach są 


„przymrozki, zostawiają się otwory na noe 


>) Aa : 
niezatkane, a na dzień się zamykają. 


OWAL 


EEC A a a ee NJ ES 
AAAA) 


SADOWNIGTW O 


O PRZECHOWYWANIU OWOCÓW. 
(Podług Dietricha.) 
(Ciąg dalszy.) 


Piwnice czyli komory, gdzie jabłka prze- 
chowywuja, nie powinny być ani za nad- 
to ciepłe, ani zimne, bo w cieple prędzćj 


się owoc ulęga i psuje, a przeto wcześniej 


spotrzebowanym być musi; w zimie zaś 
przechowywane jabłka zmarzną. Dla tego 
z przyjściem zimy należy tak opatrzyć pi- 
wnicę, żeby do niej nie wkradało się po- 
wietrze naprzemian ciepłe zzimnóm, bo 
owoc tylko w równćj temperaturze daje 
się długo przechowywać. 

Chcąc więc równy stopień ciepła w pi- 
wnicach utrzymać, potrzebne sa lufty, czy- 
li okna do piwnicy, przez któreby „można 
napuszczać świćżego powietrza. Dobrze 
jest mieć piwnice opatrzone piecami, w 
których natenczas dopićro palić należy, 
gdy mróz już mury przenika i woda w na- 
czyniu zamarza. Pali się tylko na noc, w 
dzień zaś gdy mróz zelży, lepićj jest po- 
przykrywać owoc słomianćmi matami; 
wszelako gdyby i tak niebezpieczeństwo 
zmrożenia owocu zagrażało, należy wien- 
czas dopićro przepalić nieco w piecu. Mróz 
w piwnicach nio tak łatwo może wyrzą- 


dzić szkodę, bardzićj trzeba pamiętać o tém, 
Żeby powietrze zamknięte przez napuszcze- 
nie świćżego było rozrzedzane, i zawsze 
niski stopień ciepła utrzymany. 
Przedniejszy owoc, na którego zacho- 
waniu najwięcćj zależy, układasię pojedyń- 
czo na lasach lub plecionkach laskówych, 


które przewiesić trzeba pod sufit, ażeby 


myszy nie mogły się dostać. Trzeba także 
owoc tak rzadko ułożyć, żeby jeden do 
drugiego nie przytykał. Jeśli znajda się 
poszlaki myszów lub szczurów w piwnicy, 
najusilnićj starać się należy łapkami je wy- 
łapać. Niebezpiecznie jest stawiać truci- 
znę na myszy i szczury w piwnicy, któ- 
raby mogła na ludziach złe wywićrać 
skutki. WoS : 

Sa jeszcze inne sposoby utrzymywania 
przednich owoców: to ješt w skrzyniach z 
plewa owsiana pakować jabłka. Dzieje się 
to w ten sposób: jabłka lub gruszki najwy- 
borniejsze układaja się jedną warstwa na 
plewę, prykrywa się plewa i układa dru- 
ga warstwę, i tak wciąż układa się póki 
się skrzynia nie napełni. Owoc do prze- 
syłania w dalekie miejsca obwija się poje- 
dyńczo. w papićr i upakowuje w skrzy- 
nię, jak wyżćj z plewa owsiana. Robiono 
doświadczenia, czyby owoców w jamach 
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przechowywać nie można; pokazało się, 
ze pośledniejsze gatunki późno dojrzewa- 
jacego owocu dobrze się w takićm scho- 
waniu utrzymują. 


O przechowywaniu owoców 
; w jamach. 


W suchym gruncie kopie się tak wielka 
jamę jak potrzeba, na 6 do 8 stóp glebo- 
ką; ściany jéj obkłada się świćżą i sucha 
słomą owsiana. Tak przyrządzóną jamę 
napełnia się w 2/5 częściach jabłkami, któ- 
` re wszystkie w równćj porze dojrzewać 
powinny. Z wierzchu przykrywa się je 


gruba warstwą słomy, a tę przysypuje su-- 


chą ziemią na kilka stóp wysoko nad po- 
wierzchnią. Na około tćj obkopuje się rów, 
ażeby najmnićjszćj wilgoci w jamie nie 
było; nad jama ma bzć równie daszek sło- 
miany od dószczu ERNY: „Gdy śnióg 
upadnie, należy nim grubo przykryć jame, 
bo ten nie przypuści mrozu do jamy. Na 
wiosnę, gdy śnieg topnićć zaczyna, trze- 
ba go z jamy zupełnie zrzucić. Jeśli te 
wszystkie warunki dopełnione będa, od- 
 krywszy o Wielkićj.nocy albo na Zielone 
Święta jamę, znajdziemy jak najpiękniejsze 
i najsmacznićjsze jabłka. Owoców pest- 
kowych nie można w świćżym stanie z po- 
Żytkiem utrzymywać; przechowywanie śli- 
wek z gałęziami w piwnicach jest wymy- 
słem bez korzyści.  Najlepićj jest owoc 
pestlkowy ususzyć, na marmoladę albo na 
konfitury obrócić, -bo tym tylko sposobem 
możemy z niego należyty mićć pożytek. 


O suszeniu owoców. 


Oprócz przechowywania owoców w świć- 
Żym stanie, zasługuje takze na uwagę ich 
suszenie. Dobrze ususzony owoc w każ- 
dym domu przez zimę nie tylko dla zdro- 
wych; ale nawet dla chorych jest wygodnóm 
pożywieniem, i może go staranny gospo- 
darz w iae czasie korzystnie sprze- 
dawać, Letnie jabłka robaczliwe i te, 
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które same z drzewa opadły, obiéra się z 
łupiny, przekrawuje na cztćry części, za- 
wleka na nitkę, i suszy na słońcu albo 
w piecu. Wielka ilość owoców móżna su- 
szyć nawet z łupami w piecach piekar- 
skich, albo umyślnie do tego przyrządzo- 
nych susząrniach. W suszeniu szczegól- 
nićj na to uważać należy, żeby piec albo 
suszarnia nie zbyt gorace były, bo by się 
owoc przysmażył i szczerniał; równie też 
nie należy przydymiać owocu, "be tén przez 
to straciłby nie tylko smak, ale nawet o- 
trzymałby zły pozór. 

Na słońcu nie ususzy się nigdy tak do% 
brze owoc, jak w piecu, lub suszarni; 
dła tego chcac go dłuższy czas zachować, 
trzeba go koniecznie w piecu dosuszyć. 
Dobrze ususzony owoc można w suchóm 
miejscu 4 do 5 lat utrzymać. Ażeby owoc 
tak trwałym uczynić, nie trzeba go na raz 
w wielkićj ilości dawać na suszarnię, ale 
zawsze mala ilość w niskim stopniu: ciepła 
powoli suszyć. Przesuszając za nadto owoc 
pozbawia się go cukrowych części, a za- 
tém i smaku. Nie dosuszony zaś owoc 
pleśnieje i prędko podpada zgniliźnie. Do 
próbowania owocu, czy sję juź dobrze u- 
suszył, jest ten sposób: rozłamie się ćwierć 
jabłka lub gruszki na dwoje, i ściśnie pal- 
cami do kupy; jeśli się, nie wyciśnie naj- 
mniejszego soku, to można natenczas owoc 
wybrać z suszarni; w przeciwnym razie 
powinien się owoc do tćj próby dosuszyć, 
Z łupy obrany owoc lepićj się ususzy, gdy 
dwukrotnie będzie suszony w miernie go- 
rącym piecu piekarskim, mieszając go do- 
statecznie. 

Najlepszy owoc suszony bywa z jabłele 
Borsztówek, : Wykrawuje się z nich ziarn- 
ka z komórkami, i obrane z łupiny wsadza 
się do ustudzonego albo miernie rozegrza- 
nego pieca, aby się nie przysinażyły i brus 
natne nie były, ale naturalnie białe z pie- 
ca wyszły. W piecu trzeba je kilka razy 
pomieszać, czyli przewracać, ażeby dobrze 
wyschły. Tak ususzone jabłka przynosza 
handłowi znaczne korzyści. 


~ 
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Gruszki na ten sam sposób suszą się co 
jabłka. Gruszki Bery mnićj są do susze- 
nia zdatne niż inne twarde; suszyć je 
trzeba zwolna, ażeby sok z nich nie spły- 
wał. W okolicy nadreńskićj, we Francji, 
z osobliwszą starannością śpszą owoce, 
zkad tak słynne Russelet de Rheins wycho- 
dzą. Gruszki w Niemczech pod tą nazwa 
znane, suszą się w ten sposób: obrane z 
łupiny posypują cukrem miałko utłuczo- 
nym, obracają środkami na dół, i sadzą do 
miernie gorącego pieca; tam obracają je 
kilka razy i ciągle cukrem posypuja, aże- 


by tém przesiakle pokryły się kryształem 
i miały lustr po wierzchu, Tak ususzone 
maja jeszcze kilka dni dosuszyć się w cie- 
-płćj izbie, a potóm upakowuja się szychta- 
mi, czystym papićrem przekładając, do pu- 
dełek, i wysyła się je w handel. Za takie 
gruszki i na podobny sposób suszone śliw- 
ki n. p. Rengloty, Morelówki, Damasceny, 
Perdryony i t. d.. których mnóstwo w 
pudełkach i skrzyniach na północ prze- 
ważą, wpływają znaczne summy do Fran- 
cyi. 
(Dokończenie nastąpi.). 


G©RÓW ZWIBRZAB DOMOÓWYEIŁ 


DALSZY CIĄG SPOSOBU. TUCZENIA 
BYDŁA ROSZCZONEM ZBOŻEM. 


£ Nadestane.) 


Sowy autor »Tygodnika» zapytuje w 
w Nrze 18. r. b: 1) Jak jest młynek urzą- 
dzony do mielenia ziarna roszczonego. 2) 


Watpi o użyciu młynka kartoflowego w 


większych gospodarstwach, przytaczając 
aksioma łacińskie: a minori ad majus non 
valet conclusio. i 

Co do piérwszego: Posiadam młynek 
złożony z dwóch wałków dębowych, zu- 
pełnie taki, jak do mielenia kartofli jest 
w używaniu, z nożami do oczyszczenia i 


z śrubami do ściskania wałków, podług u- 


podobamia. Kosz na ziarno jest z niewiel- 
kim otworem do spuszczania ziarna. na 
wałki, ażeby wiełe nie spadało go na wał- 
ki, i przezto niewymagało wielkićj siły 
do mielenia. Mój. kosz ma 1 1/2 cała sze- 


- fokości w otworze, i zasówkę do zmniej- 


szania lub powiększania tegoż. Można to 


„mielenie i-o jednym wałku urządzić, byle. 


` zaraz przy wychodzie ziarna była ściana 


na cal od' wałka addałona, gdzie przez 
kręcenie walka wciągałoby się ziarno i przez 
przyciskanie do zaokrąglonćj ściany tako- 


N 


we rozciérało się; jednakże piérwszy spo- 
sób między dwoma walkami jest lepszy. 
Jeżeli kto nie zechce użyć wałków gładkich 
de mielenia kartofli przeznaczonych, mo- 
Że sprawić oddzielny do mielenia młynek, 
lecz z wałkami długiemi i cieńszemi. Ja- 
kie usługi robia wałki z sztyftami lub Że- 
lazne, niedoświadczyłem; wszelako ziarno. 
roszczone potrzebuje tylko zgniecenia, nie 
szrotowania; równie i nierogacizna obej- 
dzie się zgniecionćm tylko ziarnem; można 
nawet obejść się bez młynka i czwartego 
dnia, gdy temperatura roszczenia jest przy- 
zwoita, do taczenia wołów całóm roszczo- 
ném ziarnem, lecz jęczmieniem: tylko bez 
mielenia. 

Porównanie losztów wypasu bydła mie- 
loném zbożem w zwykłych młynach z ko- 
szatami roszezonego zboża: Przypuśćmy, 
Że na wypas 200 sztuk bydła: potrzebuję. | 
dzieńnie po 10 korcy, a przez 6 miesię- 
cy 1800 korcy jęczmienia. Dając zwykle 
miarkę w młynie 2 garnce od korca; ko- 
sztuje zmiełenie 1800 korcy za miarkę 
420 karcy czyli po 3 réńsk. w. w. 300 rćń 

Gdyby zmiełono 20 korcy dzień- 7 
nie, potrzehowanoby 90 dni usłu- 
gi wiernika przy mieleniu po 20 
kr. w. w. dziennie — razem 


30 — 
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Przewóz, wory, (gdyby tylko 
blisko było do młyna) po 20 kof? ; 
cy i po 30 kr. dzieńnie uczyni — 45 rćń. 


RDŃECZEĆ W ENS 
Razem 435 réú. 


Koszta roszczenia. 
Kadzie trzy żelazne po Z kor- 


cy kosztuja , 50 rén. 
Budynek gdyby ingyé 20 

procent od kapitału 090 złr. w. 

w. to wyniesie 120 — 
Słodownikowi od korca po ô 

kr., a przy innćj usłudze gdyby 

tylko po 4 kr. wyniesie 120 — 
Młynek do tarcia, gdyby tylko : `~ 

rok służył 20 — 
Mielenie a 50 kr. przez 

180 dni 90 — 


SR a RAN RZ 8 
Karmienie roszczonćm  ziar= 


nem wyniesie razem 
mielonóm 


580 — 
455 — 


Zysk e 55 réń. w. w. 


Gdyby nawet i powiększyły się koszta, 
nie można porównać dobroci karmu rosz- 
czonóm ziarnem z zwykłym sposobem kar- 
mienia surowcem, od czego nie mało by- 
dła zdycha. W tym roku kazałem zabić 
ośmletniego wołu, który ważył 41/2 
cetnara, a świćże mięso zgotowane było 
nadspodziewanie przedziwnego smaku i 
kruche. Gdyby gospodarze galicyjscy chcie- 


_li podobnie tuczyć, czyliżby nie podwyższa- 


ła się wartość bydła tucznego względnie. 
wartości wołów węgierskich, które jedy- 
nie tylko dla dobroci skóry i mięsa dro- 


"Zej sa płacone. 


Nie znając osobiście szanownego wy- 
dawcy »Tygodnika», składam mu winny 
szacunek, na jaki między współziomkami 
zasłużył. Oby żył jak najdłużéj dla wspar- 
cia naszego gospodarstwa, które po dziś 
dzień jest trudnóm | (Gi 


En 


GOSPODARSTWO DOMOWE t BABRYKAGRIBo 


MYLNE SĄDZENIE O APARACIE e Wy- 
GRZEWACZEM „Rościszewskiego.“ 


Pi dalece uprzedzenie zaprowadzić mo- 
że w mylne sadzenie o rzeczy, dowodzi 
następujace zdarzenie: W pewnćj gorzelni 
były dobre wydatki i lepsze niż u sąsia- 
dów. Zapytany gorzelnik, jakaąby temu 
dał przyczynę, odpowiedział, że to winien 
aparatowi, a właściwie powtórnemu go- 
towaniu roboty. Aparat był złożony z 
dwóch miedzianych jajkowatych kotłów, 
z których drugi był wyżćj osadzony , aże- 
by po odebraniu wódki spuszczać robotę 
raz gotowana z drugiego w pićrwszy ko- 
cieł, drugi nabić robotą z wygrzówaeza, 
a wygrzówacz robota z kadzi fermentacyj- 
nćj. W wygrzówaczu był deflegmator »Ro- 
ściszewskiego» czyli cylinder z wężem, w 
którym widka pochodząca z kotłów robo- 


czych przerabiała się na wódkę. 
pięć razy zacićr po 60 korcach. 

W takim aparacie nieodbićraja niedo- 
gonów, ale przestaje pędzenie, gdy z pod 
wężów płynie niedogon 10— 12 próby; 
wtenczas cała wódka w spuście, która z 
początku puszcza się koło próby 27, sta- 
nie w próbie 20. Spuszcza się zatóm: z 
wygrzówacza robotę i lutrynek mocny do 
drugiego kotła, dla dalszego pędzenia, i 
tak odbywa się kilkakrotne dzienne pę- 
dzenie. 

Pierwsze nabicie potrzebuje 5.do 4 go- 
dzin, a późniejsze po dwie godzin i wię- 
cćj czasu na swoje odpędzenie , zgoła ze 
zgotowaniem kartofli potrzebuje taki apa- 
rat 14 do 10 godzin czasu. Zdaje się po- 


Nabijano 


Ć) Wydawca składa dzięki szanownemu autorowi za 
jego dobre Życzenia i chęci. (Przyp. Wydaw ) 
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siadaczom podobnego aparatu, że nieod- 
bierając do spustu niedogonów, do zera, zy- 
skują na czasie, a przecie potrzebują dłu- 
żéj ognia w gorzelni niż aparaty o dwóch 
nabiciach bez żadnego wygrzówacza, je- 
żeli tym samym kotłem parowym; co od- 
pędza wódkę, parzą także kartofle, Do 
aparaty o dwóch nabiciach dobrze urzą- 
dzone kończą całą czynność w 10 do 12 


„godzinach. Co do niedogonów nie raz 
przekonywałem się doświadczeniem, Że 


niedogony nie idą z alembika, jak wielu 
sądzi, i żeztćj przyczyny nie daremnie go- 
tuje się robota w kotle i przeciąga czyn- 
ność gorzelniana aż póki nie odejdą niedo- 
gony, bo wtenczas kiedy z pod wężów 
wychodzi niedogon 10 próby, to utoczeny 
lutrynek z alembika trzyma zero, a zatóm 
ta reszta prób od 10 próby do żera nieo- 
mylnie wychodzi z kotła roboczego, z ta 
'różnicą, Że w aparatach o dwóch nabi- 
ciach wychodzi ten niedogon do spustu 
widocznego, a w podobnych aparatach 
do alembika innćj formy ukrytego w wy- 
grzówaczu, zkąd spuszcza się niedogon do 
kotła roboczego, a w aparatach © wéch‘ 
nabiciach pompuje się ze spustu do alem- 
bila, a ztamtąd do kotła roboczego. 


Prócz tego można aparatem z jednym 
glembikiem odbierać okowitę, czego tym 
aparatem dokazać mie można. Dawanie 
anyżu jest niedogodne, bo go wsypać de 
cylindra nie można, żeby się wchód wę- 
ĝa do cylindra nie zapchał. Skoro w tym 
cylindrze skropli-się"tyle płynu , że -się:0- 
twór od węża w tómże naczyniu będącego 
zapełni, trzeba albo spuszczać ten.płyn czę- 
ściowo do drugiego kotła, -albo przeciągać 
destylacyję. Ażeby niespuszczać roboty nie- 
odfermentowanćj dniem piérwéj, jak wy- 
pada jej pędzenie, do wygrzówacza, trze- 
ba dla zupełnego odebrania wódki dwa 
„razy nabijać wygrzówacz, a raz pićrsyszy 
kocieł wodą, i ciągnąć niedogony .do 
zera. 


To ostatnie postępowanie zwiodio wła- 
ściciela gorzelni, zkąd posvstało te mnie- 
manie, że dwa razy gołowana robota wię- 
ećj wydaje wódki. Gdy m p. przed wypada- 
jęcóm świętem którego dnia zacićrać chcia- 
no, odebrano więc wódkę jak zwykłe gdy 
z pód wężów szła widka 12 próby, ce już 
dotąd niedo;: nami nazywano i nieodbićra- 
no dałój, ale puszczane de drugiego ko- 
tła; zestawiono zatóm w drugim kotle raz 
zgotowaną robolę; z ostatniego, pędzenia 
spuszczone lutrynek z defiegmatora w wy- 
grzówaczu umieszczonego, itak zesławio- 
no do drugiego dnia. Ażeby dla braku za- 
eiéru pomnożyć wywaru iz drugiego ko- 
tła odebrać wszystkie części wódczane, 
które tam pozostały, napełniono pierwszy 
kocieł woda i jego parą wypędzano te 
resztki z drugiego kotła. Ponieważ dniem 
pićrwćj przestano pędzić pod próbą 42stą 
i dotąd miały następować co raz słabsze 
miedogony, zadziwiło to właściciela, gdy 
drugiego dnia po ostudzonćj robocie w dru- 
gim kotle puściła się wężami wódka 2% 
próby, i odebrano w miejscu spodziewa- 
nych niedogonów pierwćj kilka garncy 
wódki a resztę niedogenów. Ztąd poszło 
mniemanie, Że ta robota pozostała w dru- 
gim kotle wywiązała z siebie wódkę, cze- 
goby była nie wydała, gdyby nie była 
drugi raz getewanąa, a zatém ta robo'a 
spuszczona do pićrwszego kotła i drugi raz 
gotowana, jak się zwykle dzieje w podo- 
bnych aparatach, wydaje te kilka garncy 
ukrytćj wódki. Tu jest tedy cały błąd w 
sądzeniu «6 rzeczy, który może nie jednego 
zwodzi itak wiernym robi zwolennikiem 
tego aparatu, jak wielu innych bez po- 
przedniczego wyrozumowania nań powsta- 
jących. Wszakże w robocie drugiego ko- 
tła zostały wyskokowe części, przybyły da 
niego takież z deflegmatora, co dowodzi 
próba 12 pod wężami, gdy przeszłego dnia 
„zaprzestano pędzenia. Gdyby pędzenie nie- 
„przestawało, doby się też same wyskoko- 
we ezęści nie mogły jak niedogonami 0- 
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kazać, bo istniejące wtenczas ciepło z cią- 
głego pędzenia pódnosiłoby razem i wodne 
krople, które z wyskokowemi razem zmie- 
szane, stanowią niedogony coraz niższej 
próby. Ponieważ te spirytusowe części w 
niedogonach były ostudzone w naczyniu i 
na odłączenie ich trzeba było na nowo doda- 
wać ciepła, ciepło zaś stopniami przyby- 
wając, wyłączało pod niższym stopniem 
same wyskokowe części z niedogonów, więc 
z tego formowała się wódka, a gdy stopień 
ciepła przybywał, podnosiły się wtenczas 
i wodne części razem z wódczanemi, co 
stanowiło niedogony. Co było wszystko 
jedno czyli odebrać tego samego dnia, 
prowadząc dalój destylacyję, 50 garncy 
niedogonów razem zmieszanych piątćj pró- 
by to jest 250 prób, czyli drugiego dnia 
z ostudzonćj roboty odebrać 5 garncy wód- 
ki 20 próby, a niedogonów 45 garncy 51/5 
próby,'czyli razem 250 prób ałbo 8 garn- 
cy wódki 18 próby, a 45 garncyŚ próby, 
czyli 279 prób albo 8 garncy wódki 18 


próby i 20 garncy niedogonów 6 próby, - 


co uczyni 244 prób. Więcćj jednak niebę- 
dzie części spirytusowych, czy to w wód- 
ce czyli w niedogonach, jak to cosię wnio- 
sło robota do kotła roboczego. Spyłać się 
jednak tego gorzelnika lub właściciela, jak 
dalece wiarę temu daje, ręczę że woli zo- 
stać w tóm ułudzeniu, iż zyskał. tę wód- 
kę przez urządzenie aparatu, niż Żeby 
uwierzył temu jasnemu rozwiązaniu rze- 
czy: Nulla cogitatio est mors. 


GA 
Powidła z owoców ziarnkowych. 


Na takie powidła wybićra się najsłod- 
szych letnich gruszek , obićra je z łupiny, 
wyrzyna ziarnka z komórkami, nale- 

wa moszczem z gruszek, a w braku tego 


moszczem jabłczanym w tym stosunku, że 
na jeden kosz krajanych gruszek 10 na- 
szych gurncy moszczu wypada, i gotuje 
powoli na miernym ogniu, mieszając nie- 
przestannie, aby nie zbiegało i powidła się 
nieosiadały. Ażeby się te w gotowaniu 
nie przepaliły zapobiega się w ten sposób: 
8 do 12 kul ołowianych karabinowych 
wrzuca się do kotła, które leżąc na spo- 
dzie nie dopuszczają przepaleniu się mas- 
sy i przez usławiczne mieszanie powidła ` 
na spód nie osiadają. Gdyby jednak po- 
widła się przepaliły, to wylewa się je z 
kotła, czyści kocieł i znowu gotuje, póki 
nie zgęsną jak potrzeba. Kto lubi powi- 
dła z korzeniami, może dodać kilka 
łótów roztartych goździków i cynamonu. 
Takie powidła należy jeszcze gorace zlać 
do kamiennych garnuszków i dobrze ubić, 
potém papićrem lub pęcherzem przykry- 
wszy, dobrze zawiązać i w chłodnóm miej- 
scu postawić, 


Gdyby po niejakim- czasie rzadki sok 
na wierzchu powideł stał i te pleśniały, 
należy pleśń zebrać , należycie obczyścić, 
i powidła w tych. samych. garnkach wsta- 
wić do pieca piekarskiego, aby się tam 
tyle zagotowały, iżby płyn rzadki nie został. 
Natenczas leje się na wićrzch kozłowego 
łoju, który nie dopuści powietrza do po- 
wideł, i przezto one długo utrzymać si 
mogą. (*) i 


tamaa 


(*) Do robienia delikatnych powideł, soków: lub sy- 
ropów owocowych, radzę używać mego aparatu 
uprzywilejowanego do wyparowania, który w ma- 
łćj formie na 12 cali szerokości z blachy robi we 
Lwowie blacbarz Legaty, a u pana Schópfa 
w aptéce przy „,Dykasteryjalnćej* ulicy widzićć 
można ten aparat w używaniu, 


(Przyp. Wydaw.) 
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We Lwowie, drukiem Piotra Pillera. 


